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BeschrQibunq 

Die vorliegende Erfindung betrlfft gelatinefreie. Isomaltulose-hattige 
Weichkaramellen und Verfahren for deren Herstellung. 

Gelatine ist eines der bekanntesten tierischen Erzeugnisse, das 
5 gro&technisch aus dem Kollagen vor allem aus Knochen und Hauten 
von Schlachtaeren, insbesondere Rindem und Schweinen, gewon- 
nen wird. Gelatine bildet in wamnem Wasser eine viskOsd Losung, 
die bei einer Gelatlne-Konzentratlon von nr^indestens 1 Gew.-% un- 
terhaib von etwa 35^*0 gallertartig erstarrt! Gelatine wIrd daher In vie- 
10 len Lebensnnittein als Gelier-, Aufsclilag- und Bindemittel. texturge- 
bendes M'rttel und/oder Emulgator eingesetzt. Gelatine zelchnet sich 
ebenfalis durch feichte Verdaulichkeit aus. Gelatine prfigt Aussehen 
von beispielsweise SOlzen und SQIzwQrsten. Geleespelsen und Ge- 
lee-SOSwaren. Bei Produkten wie beispielsweise Speiseeis und Jo- 
1 5 ghurt-Erzeugnissen wirkl Gelatine konsistenzverbessemd. 

In SuBwaren wie Weichkaramellen wird Gelatine ebenfalis als tex- 
turgebendes Mittel eingesetzt Von Bedeutung ist bier Insbesondere 
die Fahigkeit von Gelatine zur Bindung der Fellbestandteile. DarQber 
hinaus beeinflusst Gelatine die Kaufahlgkeit der Weichkaramellen- 

20 masse. Indem die Rekristellisatton von Weichkaramellen- 
Bestiandteilen, insbesondere Zucker-Arten venrilndert beziehungs- 
weise verhlndert wird. Gelatine verhindert auch die Agglomeration, 
d.h. das Zusammenwachsen klelner, sehr feiner Kristalle. Dabei 
werden die Gelatine-Molekule von der Oberfiache der Kristalle ab- 

25 sorbiert und bauen eine Art Isollerschicht um die Kristalle auf, wobei 
Jedoch die Beschaffenheit der Kristalle selbst nicht verdndert wird. 
Des weiteren beeinflusst Gelatine auch das Schaumvennogen der 
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• Welchkarameiienmasse. Da Gelatine ein Hydrokolloid Ist, wirlct sie 
durch ErhOhung der innertamellaren Wasserbindung stabiiisierend. 

Gelatine-haltige Lebensmittel werden jedoch aus unterschiedlichen 
Grtlnden zumindest von bestimmten Konsumenten-Krelsen zuneh- 
5 mend abgelehnt. Beispielsweise verzehren viele Vegetarier, wenn 
Qberhaupt, nur tieiische Produkte wte Milch, Milchprodukte und Eier, 
jedoch keine anderen vom Tier stammenden Produkte, also auch 
) kelne Gelatine-haftigen Lebensmittel, Auch Anhanger der kqscheren 

Ernahrungsweise, die beispielsweise in den Vereinigten Staaten re- 
10 lativ weit verbreitet ist und hdufig auch von Konsumenten nicht- 
jOdischen Glaubens praktiziert wird, lehnen den Verzehr Gelatine- 
haltiger Lebensmittel ab. Auch das Aufkommen der Bovine Spongi- 
fomi Encephalopathy (BSE)-Erkrankung bei Rindem hat die Nach- 
frage nach gelatinefrelen Produkten stark erhSht, Nicht zuletzt spre- 
15 Chen auch Skonomische Grunden dafOr, Gelatine durch alternative 
nicht-tierische Produkte, beispielsweise auf pflanzlicher Basis, zu 
ersetzen. 

f%> Bei Badcwaren, Pudding-Produkten oder Joghurt wird Gelatine daher 

beispielsweise durch Agar-Agar ereetzt. Der Qblicherweise elnge- 
20 setzte Agar welst Jedoch den Nachteil auf, dass er mehrer MInuten 
lang gekocht werden mixss, damH die Produkte genOgend Wasser 
einlagem und efTizient weiterverarbeitet werden kOnnen. In Mllchpro- 
dukten wie Brotaufstddien, Desserts. Aufechlagprodukten und fer- 
mentierten Produkten werden beteplelswelse Kombinationen pflanz- 
25 licher oder mikrobielier Hydrokolloklen eingesetzt, urn eine gelatine- 
artige Wirkung zu errelchen, insbesondere um eine bestimmte Tex- 
tur zu erzieien. Synirese, also die Phasentrennung bei Qeien zu 
vermeiden und Schaumstabilitat zu erreichen. Diese Kombinationen 
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* bestehen oft aus einem Gemiech au8 gelierenden und nicht- 
gelleranden Substanzen. In Milchprodukten wie Joghuit warden 
hSufig auch Starken ats Attemative zu Gelatine eingesetzt. Stflrken 
biiden bei Erfiitzung ebenfalls Geie und konnen Wasser spaichem. 
5 Die VenA^endung von Stdrka Oder Starke-Derivaten als alleiniger Ge- 
latine-Ersatz in Milchprodukten ist jedoch tailweise mit erheblichen 
Problennen behaftet, da fur ainige Produkte eine auKerordentlich ho- 
he Do$ferung gewahit werden muss, um eine Gelierung zu bewirken. 
FQr einige Mtlchprodukte sirtd daher Komblnationen von Stdrken und 
10 Hydrokolloiden besser geeignet. In vialen Milchprodukten werden 
auch faeerhaltige Produkte wie Oiigofructose-Produkte und Weizen- 
faserprodukte, melst In Kombinatlon mit Stflrken, zur Varbesseaing 
von MundgefOhi und Textur eingesetzt. 

Der Ersatz von Gelatine in Nahmngsmittaln ist trotz der vorsteherKl 
genannten Entwicklungen nach wie vor eine auOerordentnch schwie- 
rige Aufgabe. Es hat sich herausgestelit. dass bei den meisten An- 
wendungen ein einzelner Zusatzstoff allein nk;ht die Eigenechaflen 
aufweist, die fdr den vollstfindigen Ersatz von Gelatine erforderlich 
sind. 

20 Das der vorllegenden Erflndung zugrunde llegende technlsche Prob- 
lem basteht darin. gelatinefreie Weichkaramellen, wob^ Gelatine 
durdh eine nicht-tieris<^ Substanz ersetzt wird, die Eigenschaften 
wie gerlnge Elastizitat hohe Wasser-Dispergierbarkeit, gute kdrper- 
gebende und texturgebende Eigenschaften, MundgefUhl und keinen 

25 Eigengeschmack aulwaist und daher Gelatine voltetdndig ersetzen 
kann, sowie Verfahren fOr deren Herstellung bereitzustellen. 


15 
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■ Die vortiegende Erfindung lost das hler zugrundellegende technische 
Problem durch die BereHstellung einer gelatinefrelen Welchkaramel- 
le, umfassend eine Weichkaramellengrundmasse. die mlndestens 
ein Polysaccharid-Hydrokollold als texturgebendes Mlttel. eine durch 
5 Isomaltuloae gebilddte kristaliine Su&ungsmittel-Phase und eine 
ntoht-kilstalline SQI^ngsmittel-Phase enthait. 

ErfindungsgemaQ wurde Qberraschenderweise festgestelK, dass Po- 
lysaccharid-Hydrokollolde solche Elgenschaften aufwelsen^ die den 
vollstandigen Ersatz von Gelatine als texturgeberKies MHtel In 
10 Welchkaramellen eriauben. so dass die besondere Textur und Kon- 
sistenz der Welchkaramellen erhalten bleibt. 

Weichkaraniellw besitzen eine welche und kau^hige Konsistenz. 
die auf einen Restwasseigehalt von 6 % bis 10% und auf for Weich- 
karamellen charakteristische Rezepturbestandteile wie Fett und bts- 

15 iang Gelatine zurQckzufuhren 1st Grundsatzlksh bestehen Welchka- 
ramellen aus einer wenlger gut lesiichen, kristallinen Phase, eIner 
gut loslichen. nicht-kristalllnen Phase und einer in der Welchkaramel- 
lenmasse eingeschlossene gasfOrmlge Phase, die zu einer ge- 
schmeidigen und leichten Beschaffenhelt fDhrt. Die nteht-krlstalline 

20 Phase dient in der Weichkaramellenmasse zur Hemmung der Kris- 
tallisation von Bestandfellen und zur Stabillsierung der Feuchtigkeit, 
wobei die nkjht-kristalllne Phase auch entscheidenden Anteil an der 
KCrperbildung und der Festlgkelt und Viskosltat der Weichkaramel- 
lenmasse hat und die Kaufahigkeit der Weichkaramelle beeinflusst. 

25 Welchkaramellen umfassen auch eine flQssige Phase, deren Visko- 
sltat von ausscWaggebender Bedeutung fUr die Konsistenz der 
Weichkaramelle isL In Verbindung mit Welchkaramellen- 
Bestandtellen wie Fett und Gelatine bewiriten die Phasen die beson- 
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- dere Konsistenz der Weichkaramellen, insbesondere eine kaubare, 
kurze Textur, und regt den Konsumenten zum Kauen« nicht jedodi 
zurn Lutschen, der Weichkaramellen an. Die VenA/endung von Gela- 
tine spieit bei der Herstellung herkfimmllcher Weichkaramellen eine 
5 wtchtige Rolle, da Gelatine als texturgebendes Mittel die Viskositat 
der Weichkarameilenmasse beeinflusst und dadurch bedingt die Re- 
kristaiilsation von Weichkaramellen-Bestandteilen vertilndert und 
sich ebenfetis positiv auf die Stabilislemng des Lufteinschlages aus- 
wirkt. 

10 ErfindungsgemaB wurde nun festgesteltt. dass Polysaccharid- 
Hydrokolloide in Weiclikaramellen ebenso wie Gelatine Fett binden, 
Wasser speichern und den Lufteinschlag stabilisieren konnen, die 
Kaufdhigkeit der erfindungdgemaGen Wek^karametle durch die 
Vemninderung bezieliungsweise Verhinderung der Rekiistallisation 

15 beeinflussen und die Agglomeration also das Zusammenwachsen 
von kleinen. sehr feinen kristatlffirmigen Bestandteilen der erfin- 
dungsgemaiten Welchkaramelie verhindem Polysaccharid- 
Hydrokoiloide beeinflussen auch In vorteilhafter Weise das Schaunrv 
v^i) vermOgen der Werchkaramellenmasse und wirken dadurch stabllisie- 

20 rend. DarOber hinaus hat sich Qbenaschenderweise herausgesteltt, 
dass durch den erflndungsgemfllLen Ersatz von Gelatine durch Poly- 
sacoharid-Hydrokollokle in einer Welchkaramelie auch die Tempera- 
turstabllitat der erfindungsgemaa als kristalline Phase eingesetzten 
laomaltutose wesentiteh verbessert. 

25 Die erfindungsgema&e gelatinefreie Welchkaramelie zetohnet sich 
Insbesondere auch dadurch aus, dass die herkOmmlicherweise in 
Weichkaramellen verwendete Saccharose als kristalline SQUungs- 
mittelphase sowohl in technologisoher als audi in geschmacklicher 
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. Hinsicht vollstandig durch Isomaltulose ersetzt ist. Isomaltulos© ver- 
mittelt der erfindungsgemSSen gelatinefreien Welchkaramelle somlt 
einen sDBen Geschmack. fQrdert die Geschmacksentfaltung der In 
der Weichkaramelle enthaltenen Aromen und trSgt auch zur KOrper- 
5 Bildung der erfindungsgemaBen Weichkaramelle bei. Die crfin- 
dungsgemdB ats kristalline Phase eingesetzte Isomaltulose zeichnet 
sich durch elne geringe LOslichkeit und eine damit Im Zuaammen- 
hang stehende Kristallisationsneigung aus. Die starke tsomaKulode- 
^0 Krlstalllsation fOhrt in vortellhafter Weise 2ur TexturverkUr2:ung der 

10 Weichkaramellenmasse. Isomaltulose bewirkt daher neben anderen 
Bestandteilen der erfindungsgemaBen Weichkaramelle deren Plastl- 
zitat und Textur. 

Im Zusammenhang mit der vorliegenden Erflndung wird unter einer 
^Weichkaramelle" eine SuBware verstanden. die aua einem Sirup, 

15 Fett und einer S0Bungsmittel-L6sung unter Elnkochen hergestellt 
wird. HerkOmmliche Weichkaramellen welaen etwa 30-60% Saccha- 
rose, 20-50% Starkesirup, 1-10% Invertzucker, 0-6% Lactose, 2-15% 
Fett, 0-5% MilcheiwelB, 0-0.5% Gelatine und 4-8% Wasser auf 
: *> Weichkaramellen enthalten daruber hinaus Sauren und Aromastoffe. 

20 Die gegenOber Harfkaramellen wesentlich elastischere Konsistenz 
von Weichkaramellen wird durch den httheren Fett- und Wasseran- 
tell sowie durch das Einschfagen von Luft erzlelt. Als Fettkomponen- 
te fur die Weichkaramellherstellung werden insbesondere Emulga- 
tor-haWge Triglyceride auf der Basis von Palmkem- oder Sojafett 

25 eingesetzt. 

Im Zusammenhang mit der vorliegenden Erflndung werden unter 
„Hydrokollolden" Dickungsmitlel, Quellungsmittel oder Gelbildner 
verstanden, bei denen es sich urn organische hochmolekulare Stoffe 
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. handelt. die FlQsslgkeiten. In der Reg I Wasser, aufnehmen und 
quellen kennen. HydrokoKoide gehen dabei in zahflGsslge echte oder 
kolloidale Lessungen Qber und bilden dann Gele oder Schleinne. Di- 
ckungsmittel beeinflussen weitgehend die Konsistenz eines Le- 
5 bensmlttels. belsplelswelse durch ErhOhung der Viskositat eines 
Systems. Bildung elner Gelstruktur Oder durch Herabsetzung der 
Oberflachenspannung. DIckungsmittel besitzen daher auch eine 
Emulgatonwirkung. Dickungsmitte! kOnnen auf diese Welse 

•A 

' ) Fest/FlDsslg-Systeme wie Fruchtnektare. Flussig/Flussig-Systeme 

10 wie Dressings oder Gas/FtQssig-Systeme wie aufgeschlagene Milch- 
produkte stabilisieren, Dickungsmittel beeinflussen darUber hinaus 
auch die posltiven und negativen Empfindungen. welche die Textur 
des Nahrungsmittel im Mund verursacht. und damit auch den Ge- 
nusswert eines Nahrungsmittels, WeHere Wirkungen von Dickungs- 
16 mittein in Lebensmittein sind die Vermlnderung von Wasserverlusten 
durch dessen Bindung und damit Verldngerung der Frischeporiode, 
die Verhlnderung der Kristallisation von Lebensmittel-lnhattsstoffen* 
zum Beisplel von Zucker-Arten, und die Verbesserung von mechani- 
schen Eigenschaften von Lebensmittein wie Festlgkelt. Elastlzltdt 

' 20 und Gashaftevermfigen. 

Unter .Hydrokolloiden auf Polyaaccharld-Basis* oder .Polysaccharide 
Hydrokolloklen" werden \m Zusammenhang mit der vortlegenden 
Erfindung Hydrokollolde verstanden, die aus Polysacchariden, Ins- 
besondere Polysacohariden pflanzltehen oder mikrobiellen Ur- 
25 sprungs bestehen. Polysaccharid-Hydrokollolde sind daher Stoffe, 
die in Wasser lOslich oder nur dispergterbar sind und unter Wasser< 
aufnahme quellen kOnnen, so dass viskose LOsung, Pseudogeie o- 
der Gele entstehen. Sie wirken belsplelswelse durch die Versteifung 
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. der wassrigen Phas oder durch direkte Wachselwirkungen mit ober- 
flachenaktiven Substanzen. 

„Poiysaocharide'* sind makromolekulare Kohlenhydraten. deren Mo- 
lekQIe aus einer gro&en Zaht, insbesondere mindestena mehr a!s 10, 
5 normaleiweise jedoch erheblich mehr, glycosidisch miteinander ver- 
knOpfter Monosaccharid-MolekQIe bestehen. Polysaccharide kOnnen 
aufi nur einer Art von Bausteinen bestehen, die gegebenenfalls in 
wechselnder glycosidischer VerknQpfung miteinander verbunden 
sind. Polysaccharide, insbesondere die in Pflanzengummen vor- 
10 kommenden Heteroglykane, konnen auch aus verschiedenen Mo- 
nomereinheiten bestehen. 

In einer besonders bevorzugter AusfOhrungsform der ErRndung han- 
delt es sich bel dem in Weichkaramellen als texturgebendes Mittel 
eingesetzten Polysaccharid-Hydrokolloid insbesondere um Gumml 
arabicum, Gelian-Gummi, Guar-Gummi, Cellulose-Gumml, Johan- 
nisbrotsamen-Gummi» Tamarindensamen-Gummi, Tara-Gummi, 
Tragant-Gummi, Xanthan-Gummi, Agar-Agar. Alginate, Carrageen, 
Konjak. Pektin, Pullulan, Starken, modifizierte Starken oder GemU 
sche davon. 

20 „Gummi arabicum" ist das getrocknete Exsudat versoliiedener Aka- 
zienarten. Bel Gummi arabteum handelt es sich um ein schwach 
saures Produkt, welches in natOrlicher Fonn als neutrales oder 
schwach saures Ca- oder Mg-Salz vorkommt. Die hiauptbestand- 
teile von Gummi arabicum sind L-Arablnose, L-Rhamnose, D- 

25 Galactose und D-GlucuronsSure. Die molaren Verhaitnlsse dieser 
Bestandtelle sind stark abhangig von der Akazienart, aus der Gummi 
arabicum gewonnen wird. Gummi arabicum ist eIn verzweigtes Poly- 


15 
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. saccharld, dessen Hauptteil aus p-(1,3)-verzweigten D- 
Galactopyranose-Elnhelten besteht. Gummi arablcum ist sehr gut 
wasserioslich. wobel 1-15%-ige LGsungen nur geringe N/iskosltSt be- 
sltzen, \A/flhrend hOhere Konzentrationen zu einer zahen. gelartigen 
5 Masse fuhren. 

„GellarvGummi" ist ©in extrazellulflres Polysaccharid des Organis- 
mus Sphlngomonas elodea. Das hochmolekulare Polysaccharid be- 
steht prinzlplell aus einer sich wiederholenden Tetrasaccharid- 
EInheil. die ©in Rhamnose-MolekOI. z^wel Glucuronsaure-MotekOle 

10 und zw©l Glukose-MolekCil© umfasst, und Ist mit Acyl-Gmppen, ins- 
besondere Glyceryl- und Acetyl-Grupp©n, substituiert. Gellan-GununI 
kann unterschiedliche Texiuren bilden. die von weichen elastlschen 
Gelen bis zu stanen sproden Gel©n reichen. Durch das Mischan von 
Gellan-Gummls mit ©Inem hohen Antell von Acyl-Gruppen und Gel- 

15 lan-Gummis mit einem gertngen Anteil von Acyl-Gruppen lessen sich 
Gel-Texturen unterschledlichster Ait herstellen. 

,Guar-Gummi" ist ein koHoides Pulver. das durch Malilen des En- 
^ dosperms der Samen des Baumes Cyamopsis tetragonolobus ge- 

"■'^ wonnen wird. Der I5sliche Tell des Guar-Gummis ist eIn nicht- 

20 lonogenes Polysaccharid aus p-1.4-g1ycosidlsch verknQpften D- 
Mannopyranose-Einheiten mit a-1 ,6-verknQpfter D-Galactopyranose 
in der Seitenkett© und zwar je eine D-Galactose-Einheit pro 2 Man- 
nose-Einheiten. Guar-Gummi quillt als Hydrokolloid In Wasser auf. 
ohne jedoch eine klar© Lftsung zu bllden. Bel Zusatz einer kleinen 
25 Menge von Borax zur Guar-Gummi L6sung entstehen gummiartige 
Gele. Mit anderen Polysacchariden wie Agar. Can-ageen, Starke o- 
der Xanthan zeigt Guar-Gummi synergistische Effekte. 
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' pCellulose-Gummis" w rden dutch ch mische Modifikation von Cellu- 
lose, einem linearen, Glucose-baslerten Polymer mit 
Bindungen, erhalten. Cellulose^Gummis umfassen mikrokristalllne 
Cellulose (MCC), Carboxymethytcellulose (CMC). Methylcellulose 
5 (MC) und Hydroxypropylmethylcellulose (HPMC). Durch Hydrolyse 
von Cellulose werden MCC-Kristalle In pulverfOrmfger Oder kolloida- 
ier Form erhalten. Obwohl dtese Kristalle nicht l&slich sind, kann die 
kolloldale Form unter Blldung thixotroper Gele Wasser aufnehmen. 
Die so gebildeten Gele kfinnen als Stabilisierungsmittel oder Fetter- 

10 satzmittel eingesetzt werden. CMC 1st das Natrlumsalz des Carbo- 
xymethylethers von Cellulose mit einem Substitutionsgrad von 0.4 
bis 0,8. Der Substitutionsgrad beelnflusst die Eigenschaften des 
Qummis, einschlieBlich dessen Loslichkeit, CMC kann Protein- 
Disperslonen stabilisieren. Durch Umsetzung von Alkali-Cellulose mit 

15 Methylchlorid wird MC gebildet, wahrend die Umsetzung von Alkali- 
Cellulose mit Propylenoxid und Methylchlorid zur Erzeugung von 
HPMC fuhrt. Die in kaltem Wasser lOsIlche Methytcellulosen zeigen 
eine reversible thermische Gelierung, dass helBt unter Hitzeeinfluss 
geiieren sle, wdhrend es bei verminderten Temperaturen zu einer 

20 Resolubilisiemng kommt. Ebenao wie CMC beernflusst DS die Ei- 
genschaften des Gummis, so dass bei Temperaturen von 50*C ge- 
bikiete feste Gele bei Temperaturen von mehr als SCC in schwache 
Geie Ubefgehen. 

«Johannisbrotsamen-Gumml" (Johannisbrotkemmehl) 1st ein Galac- 
25 tomannan aus dem Endosperm der Samen des Johannisbrotbau- 
mes, Der Gummi weist ein Molekulargewlcht von 300 000 bis 360 
000 auf und besteht aus einer Ketle aus 0-(1 ,4)-verknQpften D- 
Mannopyranoskl-Einheiten, an welchen a-(1.6)-verkn0pflea - 
Galactopyranosid-Elnheiten haften, wobel der Gehalt Manno- 
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- se/Galactose zwischen 5:1 bis 4:1 Itegt. Vermutlich existieren im Mo- 
lekQI Blocke unsubstttuierte Mannose-Einheiten, zwischen denen 
Bereiche liegen, in denen jeder zwelte Mannose-Rest einer Galaoto- 
se-Elnheit tr^gt. 

5 .Tamarindensamen-Gummr (Tannarindenkemmehl) 1st ein aus den 
Semen der Tamarlnde gewonnenes Hydrokolloidp dass aus p-(1,4)- 
verknQpften D-Qluoose-Einheiten In der Hauptkette und D-Xylose, l> 
* ) Galactose und L-Arabinose in den Verzweigungen besteht. Pas Mo* 

lekulargewicht betragt etwa 50 000. Tamarindenkernmehi ergibt in 
10 kaltem Wasser hochviskose Losungen. die auch ohne Saure mit 65- 
72% Saccharose gelleren. Tamarindenkernmehi bildet Ober einen 
brelten pH-Bereich stabile Gele. Diese zeigen nur eine geringe Syna- 
rese. Die Gele sind im Vergleich zu Pektin auch bei geringeren Zu- 
ckerkonzentrationen stabil. 

15 Tara-Gummi ist ein fm Endosperm des Samens des Tara«Baumes 
vorkommendes Galactomannan mit den Einzelbausteinen Galactose 
und Mannose tm Verhaitnis 1:3. Das MolekQI besteht aus 3-<1,4)- 
verknupften D-Mannopyranose-Elnheiten, an die sich seitllch D- 
galactopyranoskl-Bnheiten und a'(1#6)-Bindungen anheften. Ober 

20 die Verteilung der Galactose-Molekule in der Kette gibt es noch Hei- 
ne Klarheit Die physlkalischen und chemlschen Eigenschaften ent- 
sprechen weitestgehend denen von Guar-Gummi und Johannisbrot- 
kemmehi. Tara-Gummi ist in kaltem Wasser nicht vollstandig !OsHch» 
wobei die LOsung eine signifikant hOherer Viskosltat ats gleich kon- 

25 zentrierte Losungen von Guar-Gummi oder Johannlsbrotkemmehl 
besltzen. Ahnlich wie Johannisbrotkernmehl bildet Tara-Qummi mit 
Xanthan Gele, nur slnd letztere schwflcher und die Schmelzpunkte 


+49-711-99311200 6LEISS & GROSSE STGT 


100 S16 31.10.03 14:26 

Gieiss & GroBe 


• der Gele tiefer liegen. Auch bei Agar und Carrageen zeigt Tara- 
Gummi syneingistische Gelverstaricungen. 

.Tragant-Qummi" ist ein Exsudat aus Stammen und Zweigen der zu 
den Astragalus-Arten gehdrenden Straucher. Die Einzelbausteine 
5 von Tragant-Gummi sind L-Rhamnose, L-Fucose, D-Xylose. L- 
Arabinose, D-Galactose, D-Glucose und D-Galacturonsdure im Ver- 
hfiltnis 2,0 : 2.8 : 8,3 : 24.5 : 7,0 : 7,6 : 23,2. Tragant-Gummi beateht 
zu 60-70 % aus einem in Wasser quellbaren. aber nicht lOsiichen 
Anteil (Bassorin) und zu 30-40 % aus einer wasserldstichen Fraktion. 
10 dem sogenannten Tragacanthin. Beim wasserWslichen Anteil han- 
delt es sich um eIn iioch vefzweigtes Arabinogalaclan, bestehend 
aus 75 % L^rabinose. 10 % D-Galactose und 10 % D- 
Galacturonsaure. Bei Bassorin handelt es sich um ein stark ver- 
zweigtes Molekul mit einer Kette aus a-{1 ,4)-verknQpften ID- 
IS Galacturonsauren, welche in CS-Positionen unterschiedlich lange 
Seitenketten tragen. Tragant quillt in Wasser unter Aufnalime einer 
Wassennenge, die dem 45-50-fachen des eigenen Gewichtes ent- 
spricht, wobei es zur Bildung von zahen hochvlskdsen Schleimen 
kommt. die in einem pHrBereich von 2-8 in der Konsiatenz bestSndig 
20 sInd. 

JCanthan-Qumml" ist ein extrazelluiares Heteropolysaccharid von 
Xanthomonas campestrls mit den Einzelbaustelnen D-Glucose, D- 
IWIannose und D-GiucuronsSure im VerhSltnis 2,8:2.0:2.0, Daneben 
enthftlt es nodi etNva 5 % Acetyl- und 3 % Pyruvyl-Gruppen. Es lian- 
25 delt sidi um eine p-(1 .4)-Glucankette, bei welcher die 3-Position des 
Glucose-MolekQIs mit einer Seitenketle verbunden ist. die aus rwei 
Mannose-Einlieiten und einer Glucuronsflure-Einlieit bestelit. 
Xanthan-Gummi ist In kaltem und heiftem Wasser leicht lOsltoh und 
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• wetst eine hohe Pseudoplastizitat auf. Mit dretwertlgen Katlonen ist 
Xanthan-Gummi aus der L&sung failbar. Xanthan-Gummi wird durch 
menschllche Verdauungsenzyme nicht abgebaut und im Oickdarm 
durch dort angesiedelte Mikroorganlsmen teitweise zertegt. 

5 .Agar (Agar-Agar) ist ein Polysaccharid aus den Zellwanden zahtrei- 
cher Rotaigen der Spezies Gelidium und Gracilaria. Agar ist ein Ge- 
misch aus der gelierenden Agarose, einem linearen Polyaaccharid 
mit eInem Anteil bis zu 70 %, und dem nicht-gelierenden Agaropektin 
<p-1.3-verknupfte D-Galactose-Einheiten) mit einem Anteii von bis zu 

10 30 %. Das Molekulargewicht von Agar betragt et>wa 110000 - 
160000. Agar ist in l^ttem Wasser untdslich, jedoch in lieiSem Was- 
ser loslich. Noch nnit einer 1 %-igen L58ung wird ein festes Gel ge- 
bitdet. das bei 80-1 OO'C sclimiizt und sich bei 4S"C wieder verfestigt 

Bei ^Iginaten" handelte es sich urn Saize der Alginsfiure. Alginate 
15 sind saure, Cartjoxy-Qruppen enthaltende Polysaccharide mit einem 
Molekulargewicht von ca. 200.000, bestehend aus D-Mannuronsfiure 
und L-Guiuronsdure In unterschiedlit^en Verhditnissen, welche mit 
1.4-Giyco8ldbindungen untereinander verknQpfl sind. Die Na-, K-. 
NH*- und Mg-Alglnate sind wasseriosllch. Ca^Alginate bilden bei be- 
20 stimmten IVterigenverhaitnissen thermolrreversible Gele. Durch An- 
sauem mit Mlneralsduren von wassrigen Alginat-Lttsungen scheidet 
sich die wasserunlfisllche AiginsSure aus. Alginate kdnnen insbe- 
eondere das Auskristallisieren von Zucker beziehungsweise Zucker- 
arten verhirKiern. 

25 ^Carrageen" ist eine Gruppe von Polysacchariden. die in «ner Reihe 
von Rotaigen enthalten sind. Hinslchtlk^ der chemischen Struktur ist 
Carrageen ahnlich wle Agar aufgebaut. wobei man verschledene 
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• Fraktionen der Galactosesuifate unterscheidet. Kommerziell bedeu- 
tungsvoll sind >*-Cdrrageenan, K-Carrageenan und i-Carrageenan. X- 
Carrageenan ist ein KettenmolekQI, das aus dimeren Baustelnen. 
namlich p-1,3-D^Galactose-4-sulfat und a-1,4-3,6-D- 
5 Anhydrogalactose aufgebaut ist. Diese Dimere sind bei 1,3- 
glycosldisch verknupfl. Die primdre Alkoholgruppe der a-D- 
Galactose ist mit Schwefelsaure verestert und die Hydroxy-Gruppen 
an der C2-Position beider Galactose-Re&te $md ebenfalls zu etwa 70 
% mit Schwefelsdure verestert, 

10 K- und i-Carrageenan sind aus dem Dimer Carrablose aufgebaut, in 
welchem P-D-Gatactose 1 .4-glycosidisch an a-D-S.e- 
Anhydrogalaatose gebunden ist. Diese Dimere sind durch 1.3- 
glycosidische Bindungen zu einem KettenmolekQl verknUpft. Der Un- 
terschied zwischen den t>eiden Carrageenan-Typen liegt in der Su(- 

15 fatierung. Wahrend sich beim K-Carrageenan die Sulftatester- 
Gruppe am C4 der Galactose befindet, ist beinn i-Carrageenan zu- 
sdtzlicli die Hydroxy-Gruppe am C2 der Anhydrogalactose mit 
Schwefelsaure verestert. Das durchsclinitdiche Molekulargewicht 
von Carrageenan liegt zwischen 100.000 und 800.000. 

20 ^Konjac" ist ein Gluoomannan, das aus den Wurzein von A- 
morphophailus konjac gewonnen wird. Konjac Ist ein aus Mannose 
und Glucose aufgebautes lineares MoiekQI mit nach dem Zufallsprin- 
zip verteilten Acetyl-Gruppen. In pulverformiger Fomi quillt es bei 
niedrigen Temperaturen langsam auf. Es blldet ein elastisches ther- 

25 misch irreversibles Gel bei Betiandtung mit Alkali und Hitze, wobei 
das Gel bei einem pH-Wert von 3 bis 9 stabil ist. 
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■ ^Pektine* slnd In alien hoheren Pflanzdn welt verbreltet und werden 
insbesondere aus den Schalen von ZitmsfrQchten und Apfeltrester 
extrahiert. Haupteinzelbausteine von Pektinen slnd D- 
Gatacturons£kure. Daneben finden sich als Nebenbestandteile L- 

5 Rhamnose, D-Galactose, L-Arabinose und t>Xyk>S6. Das Pektln- 
MoiekQI besteht aus einor Kette von (1,4)-verknQpften a-D- 
Galacturonsauie-Elnheiten. die durch L-Rhamnose-Einhetten. wel- 
che 1-2 Position mitelnander verknQpn slnd. unterbrochen \werden. 
Datan kOnnen sich noch als Seitenketten D-Galactose-, D-Xylose- 

1 0 und L^Arablnose-Etnheiten anheften. Die Molmasse extrahierter Pek- 
tine betrflgt durchschnittltoh 100.000 und ist stark von den jeweilig 
angewendeten Extraktion8l>edingungen abhfingig. Hoch und niedrig 
veresterte Pektlne same die Alkallsatee der PektinsSure slnd kislich 
in Wasser. wdhrend Pektinsaure in Wasser unlOslich ist Durch 

15 Wasserstoffbrtlcken-Bildung kommt es In Teiibereichen der Pektln- 
Kette zu Assoziationen. wobei sich dreidimensionale NetzvA/erke 
ausbllden. 

„Pullu(an" ist ein extrazellulare Polysaccharid das hefeahnlichen P«- 
zes Aureobasidium putluians. Pulluian ist ein Homopotysaccharid mit 
20 D-Glucose als einzigem Baustein. In Ketten fiind Maltotriose- 
Elnhetten durch a-1 ,6-Bjndungen mitelnander veitounden. Das Mole- 
kulargewtetit von Pulluian betrflgt 10.000-400.000. 

In einer besonders bevorzugten AusfQhrungsform der Erflndung wird 
als Polysaccharkl-Hydrokollold ein Gemiach aus Gumml arabicum 
25 und Gellan-Gummi eIngesetzL Vorzugsweise beti^gt das Verhflltnis 
zwischen Gumml arabicum und Gellan-Gummi 5:1 bis 16:1. 
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. ErfindungsgemaG ist vorgeseh n, dass d r Ant il des Polysaccharid- 
Hydrokollolds beziehungsweise Gemisches davon an der Gesamt- 
menge der WelchkaramellGngmndmasse etwa 0.4 % bis etwa 0.8 % 
vorzugsweise etwa 0.6 %, bazogen auf das Trockengewicht der 
5 Weichkaramellengrundmasse. betrfigt. 

ErfindungsgemSB ist femer vorgesehen, dass der Anteil der die kri- 
statiine Phase bildenden Isomaltulose an der Gesamtmenge der 
Weichkarameltengrundmasse etwa 35 % bis etwa 70 vorzugs- 
weise etwa 42 %, bis etwa 65 %, bezogen auf das Trockengewicht 
1 0 der Weichkaramellengrundmasse, betragt 

In einer weiteren bevorzugten AusfQhrungsform der Erfindung han- 
delt es sfch bei der gelatinefreien Weichkaramelle um eine zucker- 
freie gelatinefreie Weichkaramelle, wobei die nicht-kristalline SQ- 
Bungsmittel-Phase der Weichkaramellengrundmasse aus Maltltslrup, 

15 Polydextrose und/oder hydriertem Starkehydrolysat geblldet wird. In 
einer weiteren bevorzugten AusfQhrungsform der Erfindung i$t die 
erfindungsgemaSe gelatinefreie Weichkaramelle eine zuckerhaitige 
gelatinefreie Weichkaramelle, wobei die nicht-kristalline SOfiungsmit- 
tel-Phase der Weichkaramellengrundmasse aus Glucoseslrup Oder 

20 Starkehydrolysat gebildet wird. 

Erfindungsgemafi Ist ebenfalls vorgesehen, dass die erfindungsge- 
mallen gelatinefreien l-iartkaramelien neiran den vorstehend ge- 
nannten Zucker-Arten und/oder Zuckeraustauschstoffen zusatzlich 
einen Oder mehrere IntensivsQ&stoffe enthalten kOnnen. intensiv- 
25 sQBstoffe sind Verbindungen, die sich bei geringem beziehungswei- 
se vernachiasslgbar geringem Nahrwert durch einen Intenslven SQ&- 
geschmack auszeichnen. ErfindungsgemaQ ist insbesondere vorge* 
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* sehen. dass der Intensivsoastoff Cyclamat, beispielswefse Natrium- 
cyclamat, Sacx:harin. Aspartam, Gtycyrrhizin, Neohesperidin- 
Dihydrochalcon, Thaumatin, Monellln, Acesulfam, Alitam Oder Sucra- 
lose ist 

5 ErfindungsgemflB ist femer vorgesehen, dass die Welchkaramellen- 
grundmasse der golatinefreten Welchkaramalle 2-15 % Fett enthait. 
Vorzugswelse handelt es sich bei dem In der erfindungsgemauen 
gelatinefreten Weichkaramelle enthaltenen Fett um gehartetes 
Palmkernfett, 

10 In einer weiteren AusfQhrungsform der Erfindung ist vorgesehen, 
dass die Weichkarameliengrundmasse der gelatinefreten Weichka- 
ramelle mindestens ein Emulgierniittei enthSIt Unter einem „Emul- 
giemiitter oder ^Emulgator^ wird ein Hilfsstoff verstanden, der bei der 
Herstellung und zur Stabilislerung von Emulsionen eingesetzt wer- 

15 den. Emuigatoren srnd oberflachenaktive Stoffe, die die Grenzfia- 
chen^annung zwisclien den beiden Phasen Ol und Wasser herab- 
setzen und neben der Verringerung der Grenzfia<Aenarbelt auch 
eine Stabllisierung mit der gebildeten Emulsion bewirken. Emuigato- 
ren stabiiisieren die gebildete Emulsion dur<^ Grenznachenfilme so- 

20 wia durch Ausbiklung sterisclier oder elektrischer Barrieren. wodurch 
das ZusammenflieC&en der emuigierten Teilchen verhindert wird. So- 
wohl Elastizitat als auch Viskositat der Grenzflflchenfllme sind wich- 
tige Faktoren der Emulstonsstabilisierung und werden stark vom 
Emulgator beeinflusst 

25 in einer weiteren AusfQhrungsform der Erfindung ist vorgesehen, 
dass die Weichkaramelfengrundmasse der gelatinefreien Weichka- 
rameile 0 % bis 5 % mindestens eines Protein-Bestandteils enthfiit. 
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. Bei dem Prot in-Bestandteil kann es sich erfindungsgemaB um ein 
Protein tierischen. pflanzlichen oder mikrobiellen Urspmngs handeln. 
Vorzugswelse handeft es sich bei dem Protein-Bestandtell Insbeson- 
dare um MitcheiweiK. 

5 In noch einer weiteren AusfQhmngsfbmi der Erfindung ist vorgese- 
hen» dass die Weichkarameilengrundmasse der erfindungsgemdOen 
gelatinefreien Weichkaramelle einen oder mehrere natOrltche oder 
synthetlsche Lebensmittelfarbstoffe enthSlt. Im Zusammenhang m\t 
der vorliegenden Erflndung wird unler einem „Lebensmittelfarbstofr^ 

10 eine Substanz verstanden, die bei der Herstellung von Lebensmltteln 
zum Zwecke der Farbkorrektur oder zur Erzeugung eines anspre- 
chenden Aussehens verwendet wird. Lebensmittelfarbstoffe leisten 
einen erhebllchen Bettrag zur Akzeptanz von Lebensmltteln. Die er- 
findungsgemaH eingesetzten Lebensmittelfarbstoffe kOnnen sowohl 

15 natUrlichen als auch synthetischen Ursprungs sein. Zu den natQrli- 
chen Lebensmittelfarbstoffen gehOren Farbstoffe pflanzlicher Her- 
kunft, beisplelsweise Carotinoide, Flavonoide und Anthocyane, 
Farbstoffe tierischer Herkunft. beispielsv^eise Cochenille, sowie an- 
organische Pigmente wie Trtanoxld, Eisenoxfd-Plgmente und Eisen- 

20 hydroxid-Pigmente. Zu den Lebensmittelfarbstoffen gehoren aucfi 
Produkte der enzymatischen Braunung wie Polyplienofe und Produk- 
te der nicht-enzymatischen Braunung wie Melanoidine sowie Erhit- 
zungsprodukte wie zum Beisplel Zuckercouleur und Karamelle. Zu 
den synthetischen Lebensmittelfarbstoffen gehdren insbesondere 

25 Azo-, Triphenylmethan-, Indlgoid-, Xanthen- und Chlnolin- 
Verbindungen, 

In bevorzugter Ausfuhrungsform der Erfindung handett es sich bei 
den Farbstoffen um Chlorophyll, ein Chlorophyllin. Karminrot, Alura- 
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• rot, p-Karotin, Riboflavlne. Anthocyan , Betanin, Erythrosin. Indigo 
Camine, Tartrazin oder Titanoxid. 

Seibstverstindlich kann die Weichkaramellengrundmasse der erfin- 
dungsgemSten gelatinefreien Weichkaraimelle zusatzliche Aroma- 
5 und Geschmacksstoffe enthalten. Solche Stoffe 8ind beispielsweise 
atheriache Ole. synthetlsche Aromen Oder Gemische davon, bei- 
spielsweise Ote aus Pfianzen oder FrQchten wie CitiusOl, Fruchtes- 
senzen. PfefferminzOI. Nelken5i, Anis, kristalllne Saure, Menthol. 
Eukaiyptus etc. 

10 Erfindungsgemda 1st vorgesehen, dass der Wassergehalt der 
WelchkarameHenmasse der erfindungsgemaBen gelatinefreien 
Weichkaramelie 5 bis 14 % Wasser. insbesondere 6 bis 12 % Was- 
ser. vorzugsweise 6 bis 8 % betragt 

In einer weiteren AusfOhrungsform ist vorgesehen, dass die Weich- 
15 karamellengrund masse der erfindungsgemfi&en gelatinefreien 
Weichkaramelie zusSitzHch elnen medlzinischen Wirkstoff, beispiels- 
weise Dextromethorphan, Hexylresordn/Menthol, Phenylpropanola- 
min, Dyclonin, MenthoIeukalyptu$» Benzocain oder Cetylpyridinium 
-enthdit. 

20 Die erfindungsgemftOen gelatinefreien Wetchkaramelien kOnnen eo- 
wohl ungefullt ais auch gefOllt vorliegen, viobe\ die erfindungsgemtt- 
Qen Welchkaramellen aJle im Stand der Technik bekannten FQIIun- 
gen auf^reisen kOnnen, S^bstverstandlrch kSnnen die erfindungs- 
gema&en gelatinefreien Weichkaramellen ebenfalis dragiert oder 

25 undragiert vorliegen. wobel die Im Stand der Technik Qblicherweise 
zur Herstellung dragierter Weichkaramellen verwendeten Drageede- 
cken eingesetzt werden kOnnen. 
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' Die vorlregende Erfindung lOst das ihr zugrunde llegende technische 
Problem auch durch ein Verfahren zur Hersteljung einer gelatinefrei- 
en. Isomaltulose enthaitenden Weichkaramelle umfassend 

a) Hersteliung eIner nloht-kristallinen SQBungsmittel-Phase durch 
5 L6sen mindestens einea l68liohen SQaungsmittels in Waeser, 

b) Zugabe mindestens eines Polysaccharid-Hydrokolloides, mindes- 
j 'j tens eines Fettbestandteiles, mindestens eInes Emulgfermittels so- 

wie eines Tells der Gesamtmenge der die kristailine SQaun^smtttel- 
Phase bildenden Isomaltuiose zu der nfcht-krlstalllnen SuBungsmit- 
10 tel-Phase, 

c) Erhitzen des bei b) erhaltenen Gemisches auf elne Temperatur 
von mindestens 100''C unter Damplzufuhr, 

d) Zugabe der restlichen Isomattulose zu dem erhitzten Gemisch 
unter ROhren, 

15 e) Einfuhren von Luft In das bei d) erhaitene Gemisch und 
f) KUhlen des Gemisches, 

In einer bevorzugten AusfQhrungsform der Erfindung ist vorgesehen, 
dass etwa 70 % bis 90 % der Isomaitulose-Gesamtmenge der her- 
gestellten nicht-kristaltinen SQ&ungsmlttelphase zugeget>en und ge- 
20 meinsam damit erhitzt werden. Vorzugsweise warden etwa 74 % bis 
85 % der tsomattubse-Gesamtmenge der nicht-kristatllnen SO- 
fiungsmittetphase zugegeben und gemeinsam damit ertiitzt. 

In bevorzugter AusfQhrungsform wird das durch Mischen der nicht- 
kristaliinen SQ&ungsmittel-Phase und des FettbestandteilSi des Po- 
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• lysaccharid-Hydrokollold s, des Emulglermittels und eines T ils der 
Gesamtmenge von Isomattulose gebildete Gemisch auf eine Tempe- 
ratur von HO^'C erhitzt wird. In bevorzugter Ausfuhmngsform wird 
nach Erhitzen des die nicht-kristalline SQBungsmlttel-Phase enthal- 
5 tenen Gemisches die Dampfeufuhr beendet und das Gemisch einem 
Vakuum unterworfen. Nach Beendigung der Oampftemperatur staigt 
die Temperatur des Gemfsches dann auf 125^C bis 130'C. An- 
schlle&end wird dann der vorzugsweise zum Kochen des Gemlsches 
venA^endete Satzkocher geOffnet und die restliche Isomaltulose wird 

10 unter ROhren zu dem erhitzten Gemisch gegeben. Das EinfOhren 
von Lufl in das so erhaltene Gemesch kann erfolgen, indem nach 
Zugabe der restllchen Isomaitulose die Luft durch Aufechlagen de$ 
erhitzten Gemlsches in dieses eIngefQhrt wird. In einer alternatlven 
Ausfuhmngsfomi wird das durch Zugabe der restllchen Isomattulose 

15 erhaltene Gemisch zunfichst abgeklihlt und dann wird die Luft durch 
Ziehen des abgekQhIten Gemisches in dieses eingefOhrt. Anschlie- 
&end wird aus der au^eschlagenen abgekGhlten Masse bezie- 
hungsweise der gezogenen abgekOhlten Masse ein Strang gezogen, 
von dem dann die entsprechenden Weichkaramellen-Stucke in ge- 

20 wQnschter GrOSe geschnltten werden. Vorzugsweise weisen die ab- 
geschnlttenen StQcke ein Gewicht von 2 bis 7 g auf Die so erhalte- 
nen Weichkaramellen kOnnen dann unter VeoA/endung von fur 
Weiohkaramellen Obllchen Verfahren, belspletsweise Wickein oder 
EInschlagen. verpackt werden. 

25 Die vorllegende Erfindung wird durch die folgenden Beispiele naher 
ertdutert. 
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BeisDiel 1 

Heretellung von geiatinefraien Isomalhilose-haitlgen Weichka- 
ramellen 


Rohstoffo 1 

g in Batch 

in% 

Wasser 

267.00 

7.93 

Polydextrose-LSsung mit 75 
%TS 

1753,54 

52,06 

Gehartetes Palmkemfett 

192,00 

5.70 

Gummi arabicum 

14,44 

0.43 

Gellan-Gumml 

1.60 

0,05 

Isomaltulose 

832,89 

24,73 

Emulgator E 471 

19.50 

0.68 

Aspartam/Acesulfam K 

0.32 

0.01 




RohstofTe II 



Isomaltulose, fefngemahlen, 
TvpPF 

287,24 

8.53 

Summe: 

3368.53 

100.00 


Polydextrosepulver und Wasser werden mit oinem Schneebesen 
vermischt Danach warden alle anderen Zutaten der Rohstoffklasse I 
in einen Satzkocher gegeben und mtt einem RDhnverk 3 Minuten 
venrQhrt. AnschlieBend wird die Masse erhitzt Bel HO^'C wird die 
10 Dampfeufuhr unterbrochen und anschlie&end wird fdr etwa 2 Minu- 
ten ein Vakuum angelegt. Nach Absteilen des Dampfes erwdrmt sich 
die Masse waiter bis auf 125*^0 bis 130''C. Danach wird der Satzko- 
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' Cher ge6frnet. Die Zutaten der Rohstoffklasse l[ werden hinzugege- 
ben und fQr 3 Minuten mit einem RQhrwerk untergerQhrt. Zum At>- 
kuhlen wird die Masse auf einen Kuhltisch gegeben. Nach AbkQhIen 
wird die Masse mft einer Zlehmaschine etwa 3 Minuten gezogen. um 
5 Luft einzuschtagen. Danach wird aus der gezogenen Masse ein 
Strang gezogen, von dem StQcke von etwa 2 bis 7 g abgeschnitten 
werden. Die so erhaltenen Weichkarameilen kOnnen mit den fQr 
Weichkaramellen Obiichen VerFahren, zum Beisplei Wickein Oder 
Efnschlagen, verpackt werden. Der Wassergehait der durch dieses 
10 Verfahren ertialtenen Weichkaramellen llegt bei 6 bie 12 g/100 g 
Gesamtmenge. 


Heretellung von gelatinefrelen Weichkaramellen 


Rohfttoffe 1 

g In Batch 

ln% 

Wasser 

267.00 

7,92 

Polydextrose-Lflsung mit 75 
%TS 

1034.57 

30.70 

Gehflrtetes Palmkemfett 

192.00 

5.70 

GumiTii arabicum 

16.04 

0.48 

Gellan-Gummi 

1.60 

0.05 

Isomattuiose 

1551,86 

46.05 

Emulgator E 471 

19.50 

0.58 

Aspartam/Aceaulfem K 

0.32 

0.01 




Rohstoffo II 



Isomaltulose. feingemahlen, 
Typ PF 

287.24 

8,52 

Summe: 

3370,13 

100.00 
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' Die gelatin freien Weichkaramell n wurden analog zu Beispi I 1 
hergestellt 
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AnsprOche 


1. Getatlnefreie Weichkaramelle, umfassend erne Weichkaramellen- 
grundmasse, die mindestens ein Polysaccharid-Hydrokollold al$ tex- 
turgebendes Mittel, eine durch Isomaltulose gebildete kiistalline Su- 
5 aungsmittel-Phdse und eine nicht-kristalline SQ&ungsmittel-Phase 
enthatt. 

>0 2. Gelatinefreie Weichkaramelte nach Anspruch 1. wobei das Poly- 

saccharid-Hydrokoltokl ausgewdhlt ist aus der Gruppe beetehend 
aus Gummi arabicum, Gellan-Gumml, Guar-Gumml, Cellulose- 
10 Gummi, Johannisbrotsamen-Gummi, Tamarindensamen-Gummi. 
Tara-Gummi, Tragant-Gummi, Xanthan-Gummi, Agar, Alginat, Car- 
rageen, Konjak, Pektin. Pullulan, einer Stflrke. einer modifizjerten 
Starke Oder einem Gemisch davon, 

3. Gelatinefreie Weichkaramelte nach Ansprudi 1 oder 2, wobei das 
Polysaccharid-Hydrokollold ein Gemisch aus Gummi arabicum und 
Gellan-Gummi ist. 

4. Gelatinefreie Weichkaramelle nach Anspruch 3, wobei Gummi 
arabicum und Gellan-Gummi in einem Verhaltnis von 5:1 bis 15:1 im 
Gemisch vorliegen. 

20 5, Zuckerfreie gelatinefreie Weichkaramelle nach einem der Anspru- 
Che 1 bis 4, wobei die nicht-kristalline SUBungsmittel-Phase der 
Weichkaramellengrundmasse aus Maltitsirup, Polydextrose und/oder 
hydriertem Starkehydrolysatgebildetwird. 
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. 6. Zuckerhaltlga gelatinefreie Weichkaram lie nach einem der An- 
sproche 1 bis 4, wobei die nicht-kristalHne Sufiungsmittel-Phase der 
Weichkaramellengaindmasse aus Glucosesirup und/oder Starke- 
hydrolysat gebildet wird. 

5 7. Gelatinefreie Weichkaramelle nach eInem der AnsprOche 1 bis 6, 
wobei die Weichkaramellengrundmasse zusatzlich einen odar meh- 
rere IntensivsQ&stofre enthdit. 

8. Gelatinefreie Weichkaramelle nach Anspruch 7, wobei cfer Inten- 
sivsQBstoff Cyclamat, Saccharin, Aspartam, Glycyrrhizin, Neohespe- 

10 ridin^Dihydrochalcon, Thaumatin, Monellin, Acesulfam, Alitam Oder 
Sucralose ist. 

9. Gelatinefreie Weichkaramelle nach einem der AnsprOche 1 bis 8, 
wobei die Weichkaramellengrundmasse 2 bis 15% Fett enthalt. 

10. Gelatinefreie Weichkaramelle nach einem der AnsprOche 1 bis 9. 
wobei die Weichkaramellengrundmasse mindestens ein Emulgiermit- 
tel enthait. 

11. Gelatinefreie Weichkaramelle nach einem der AnsprQche 1 bis 

10, wobei die Weichkaramellengrundmasse 0 bis 5% mindestens 
eines Protein-Bestandtells, insbesondere IVIilcheiweiS. enthait. 

20 12. Gelatinefreie Weichkaramelle nach einem der AnsprQche 1 bis 

11, wobei die Weichkaramellengrundmasse einen oder mehrere na- 
tUrliche oder synthettsche Lebensmittelferbstoffe enthalt. 

13. Gelatinefreie Weichkaramelle nach Anspruch 12, wobei der Le- 
bensmittelfarbstoff Chlorophyll, ein Chlorophyllin, Karminrot. Alura- 
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. rot, p-Karotin, ein Riboflavin, ein Anthocyan, B tanin. Erythrosin, In- 
digo Gamine, Tartrazln Oder Titandioxid ist. 

14. Gelatinefrere Weichkaramelte nach einem der Anspruche 1 bis 
13, wobei die Weiohkarameliengrundmasse Aroma- und Ge- 

5 schmacksstoffe enthalt. 

15. Geiatinefreie Weichkaramelte nach Anspruch 14, wc^l die Aro- 
ma- und Geschmacksstoffe fltherische Cle. synthetische Aromen, 
Fruchtessenzen. Eukalyptus, PfefTenninzd!, Menthol und Sauren 

sind. 

10 16, Geiatinefreie Weichkaramelle nach einem der AnsprOche 1 bis 
15, wobei der Wassergehait der Weichkaramellengrundmaese 5 bis 
14% Wasser betragt. 

17. Geiatinefreie Weichkaramelle nach Anspruch 16, wobei der 
WassergehaK der Weichkaramellengmndmasse 6 bis 12 % Wasser 

15 betragt. 

1 8. Geiatinefreie Weichkaramelle nach einem der AnsprQche 1 bis 

17, wobei die Weichkaramellengrundmasse zusatzlich mindestens 
einen medizinischen Wirkstoff, l>eispielsweise Dextromethorphan, 
Hexylresordn/Menthol, Phenylpropanolamin, Dyclonin, Mentholeuka- 

20 lyptus, Benzocafn Oder Cetylpyridinium enthalt. 

19. Geiatinefreie Weichkaramelle nach einem der AnsprQche 1 bis 

18, wobei die Weichkaramelle gefullt oder ungefQIIt ist. 

20. Geiatinefreie Wetehkaramelle nach einem der Anspruche 1 bis 

1 9, wobei die Weichkaramelle dragiert oder undragiert ist 
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21, V rfahr n zur Herstellung einer gelatinefreien, Isomaftulose ent- 
haJtenden Weichkaramelle, umfassend 

a) Herstellung einer nicht-kristallinen SUQungsmlttel-Phase 
durch LOsen mindestens eines lOslichen SU&ungsmlttels in 

6 Wasser, 

b) Zugabe mindestens eines Polysaccharid-Hydrokolloids. min- 
destens eines Fettbestandteils, mindestens eines Emulgler- 
mittels und eines Teils der Gesamtmenge der die krtetalline 
SQ&ungsmittei-Phase biMenden Isomaltulose zu der nicht- 

10 kristallinen Su&ungsmittel-Phase, 

c) Erhitzen des bel b) erhaltenen Gemisches auf eina Tempera- 
tur von mindestens lOO'^C unter Dampfeufuhr, 

d) Zugabe der restlichen Isomaltulose zu dem erhitzten Gemisch 
unter ROhran, 

15 e) EinfQhren von Luft in das bei d) erhaltene Gemisch und 
f) Kuhlen des Gemisches. 

22. Verfahren nach Anspruch 21, wobei 70 % bis 90 % der laomaltu- 
lose*Gesamtmenge der nrcht-kristalllnen SQ&ungsmittelphase zuge- 
geben und gemeinsam damit erhitzt warden. 

20 23. Verfahren nach Anspruch 22, wobei 74 % bis 86 % der Isomaltu- 
lose-Gesamtmenge der nicht-kristallinen SQaungsmittelphase zuge- 
geben und gemeinsam damlterhitzt werden. 
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24. Verfahren nach einem der AnsprQche 21 bis 23, wobei das die 
nicht-kristalline SQBungsmittel-Phase enthaltende Gemisch auf 
110''C erhitzt wird. 

25. Verfahren nach einem der AnsprQche 21 bis 24, wobel nach Er- 
5 hitzen des die nicht-kristalline Soaungsmittel-Phase enthaltenden 

Gemisches die Dampfzufuhr beendet und das Gemisch einem Va- 
kuum unterworfen wird. 

26. Verfahren nach Anspruch 25, wobei nach Beendrgung der 
Dampfzufuhr die Temperattir des Gemisches auf 125^0 bis 130^C 

10 stelgt. 

27. Verfahren nach einem der AnsprQche 21 bis 26. wobel nach Zu- 
gabe der restlichen Isomaltulose die Luft durch Aufschlagen des er- 
hitzten Gemisches in dieses eingefOhrt wird. 

28. Verfahren nach einem der AnsprQche 21 bis 26, wobei nach Zu- 
15 gabe der restik:hen Isomaltulose das erhitzte Gemisch abgekuhtt 

und Luft durch Ziehen des abgekQhiten Gemisches In dieses einge- 
fQhrt v^rd. 

29. Verfahren nach einem der AnsprQche 21 bis 28, wobei das Luft- 
enthaltende Gemisch nach AbkQhlen zu einem Strang gezogen und 

20 der Strang in StQcke geschnitten wird. 
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Zusammfttifassuna 

Die vorilegende Erfindung betriffl gelafinefrele, Isomallulose-haltlge 
Weichkaramcllen und Verfahren fOr deren Heretellung. 
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